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Esta colheita apresenta uma cor amarela palida, com

reflexos esverdeados, um aroma rico a frutos

amarelos, caracteristicos da casta Chardonnay, como

0 péssego e o ananas, combinados com nuances
_ 2 .

tostadas e abaunilhadas, provenientes do contacto

com a madeira francesa.

Na boca, encontramos fortes sabores a frutas
amarelas bem combinados com madeira, uma franca
° acidez, que lhe confere um caracter mineral, e um
final cheio e persistente. Com o estagio em garrafa

ganha complexidade, realcando-se notas de frutos
secos.

70% do vinho estagia durante 5 meses em barricas
' de madeira nova de carvalho francés, grao fino.
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BACALHOA CHARDONNAY BRANCO 2017

DENOMINACAO: Vinho Regional Peninsula de Settibal

CASTAS: 100% Chardonnay

ESTAGIO: 70% do vinho estagia 5 meses em barricas de madeira nova de carvalho francés, grao fino.
ENOLOGA: Filipa Tomaz da Costa

TIPO DE SOLO: Argilo-calcario

PRIMEIRA COLHEITA: 1986 com a marca Cova da Ursa

BACALHOA

Nl HISTORIA:

Produzido desde a colheita de 1986, foi o primeiro Chardonnay Portugués e também o primeiro vinho branco, em
Portugal, a fermentar totalmente em barricas de madeira nova de carvalho franceés.

Produzido com uvas da casta Chardonnay, da nossa vinha "Cova da Ursa" situada nas colinas de Azeitao, na Serra
da Arrabida. O seu solo pedregoso, argilo-calcario, e o meso-clima da zona da Arrabida, levam a que as uvas desta
casta amaduregam lentamente, atingindo uma elevada qualidade. Em 2017, a vindima desta casta decorreu ja em
Setembro, sendo um ano de maturagdo medianamente tardia para todas as castas; nesta colheita a uva teve uma
maturagao lenta, originando caracteristicas minerais, florais e um o6timo balanco em acidez natural. Da sua
cuidadosa tecnologia de vinificacao realgamos a fermentagao e maturacgao integral de 70% do vinho em barricas
novas de carvalho francés, grao fino. Também a maneira tradicional é feita diariamente “batonnage” para uma maior
complexidade de aromas e sabores.

Foi engarrafado em Maio de 2018.

& ANALISES:

Alcool (%vol.):13,5 PH: 3,26 Acticar Residual (g/1): 0,6

Acidez Total(g/I AT): 6,2 SO2 Total (mg/): 110 Temperatura de Servigo: 10-12°C

|5] NOTAS DE PROVA:

Esta colheita apresenta uma cor amarela palida, com reflexos esverdeados, um aroma rico a frutos amarelos,
caracteristicos da casta Chardonnay, como o péssego e o ananas, combinados com nuances tostadas e abaunilhadas,
provenientes do contacto com a madeira francesa. Na boca, encontramos fortes sabores a frutas amarelas bem
combinados com madeira, uma franca acidez, que lhe confere um caracter mineral, e um final cheio e persistente.
Com o estagio em garrafa ganha complexidade, realgando-se notas de frutos secos.

A GASTRONOMIA:

E 0 acompanhante ideal de pratos de peixe ,de sabores intensos , ou de carne de aves. Recomendamos também com
queijo DOP Azeitao.
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